2۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۵27 
هل حلهعوم] 
۳۸ رد ۴ [۱۲۵۱0//:عصرااظ :عمهممصر۲]۱0 4 ۷ 


169620 
۱۲۷۵۱۰ 20, 0. 4 06.0۲۰ 2024, 0. 369-0 


۰ ۳۱۱۱۵۱۱۹۱0 مه ۵0۱۱۱260 مصتوت] ءکله۲۵۵۵ ۱۷۵ ۲۵۲ ۱۱۵00۵۵۵0 ۵ ۳۰۵00/6۵۵ 
م۵00ع فتاه 20 کمصمام۱ظ م0 صتم‌عهن) 


۱۵۱۵۵ ۷۰ 3 زعوطاه 1 - نزو .6 رو صمزیه .۸ همم هب۸ 
و مصهطنام) ,لقع نت۲ ۸220 متصصهاو1 رطعصحرظ مقطمام) رنرعمامصطعع 1 مه عمصمزهو ۳۲۵۵۵0 0۶ اصمصص ید1260 -4 20 2 ,1 
(می.ممط2 ۵ 1443 لته 2 :اتممطظ عمطانم مصتطممومتمن -۶) 
-91895 ,0ظ ۳۵0 (۴1۳51) زرعمامصطهع 1 مه وعصم5 ۲۵۵۵ 0۶ تافص طمدعومک ,زومامصطهع)مصع ۲۵00۵۵ 0۶ اصمصصندم۵ع(1 -3 
20 ,۱۷۲2820 ,157.36 


۰ مقعلطا الم 0 ۲۱0۱۲ 092 13000۵ 


2024(۰) ۷۰ بام۳۱۵1082۵0 ی .که متفه تلا ب.ظ متفکصدنتظ بخ بتظ۷۲00۲71-0۷0( 05020253 :10۷7660 
جلهعد» ۳۷ طمعانجصع مصقط 5620111260 عمتونا مفتقصصمپوهحط ۲24 ۵0660 ۵۶ ممتامتا ۲۲۵0 3 0000 
۵ 666۱66 ۳۵۵0 ۲۳۵۳۵۲۷ مصبع طمصملع0) تمعتتطگ مه فعمتمامزظ مام‌مم 03 ان ماحاحآنوب۸ 


(0261و2 حطوتاعصظ طاز۳ صعتعیع۴ 1) .369-380 ,(20)4 هجهل م69۵0 «ومآ661«70 7 
7 ,2023 [0.22067/11501 2/1 ۱05://01۰0۲ 


۱۱۱۱۹۱ 
فتطا 0۶ مافدا ماماحتتوع عمط حصم جرخ .عمتجم ]مه صا بهاناموه م10 ود متطان فامتالم۲0ج 2 و1 موتقصم1۷]2۵ 
,۱2۷0۳0۳۵166 ق1۱۱6 .قصمحصصباط 10 عمجم 24 فاصمتاناه فلز ۳۵ج ما ما۲۵ ع00۷عه مه وراقام رعصتصمفووعو 2 مه 0۲۵06 
0 ۷1۱۵۵82۵7 1/۸ دارم ماطماععع۷ مه معاتادهانه 12 ممتاه‌لماصصه مگ متهم۵عه ام0مص ناوت رم 0110و-تصرمو و1 
5 24۸ متمامتم م6 تنگم (1۵۵1/۵ 9) ومتامله عمط فقظ ۲2۸ .126 هه زعتمجم وفع ط)ذ 20010۷65 تعطاه 
تهاناهوه مه معویتهه )1 14 ۵۶ واصامصصع طعنط عصذقط مه فل مه ممتواننمصه ماه« ره صه ور موتهصصم۱۷]2 1621/8(۰ 4) 
0 069176 لدع عطا م6 میات .ععنها مدع 1۵ وامتالم۳۵( 126 ماد هام ممتامنتافهمن ۵1 ]ید۵ هه فصصتات .11862869 


6 1۳00۲0201 و1 ۱2۷0۵29 )10۷-2 ۵۶ ممتامن0۲00 رعمنلوو فتطا ۵۶ وویا ۱۷108 معط مولع 200 قامنتل0۲0 ۱۵۳۷-124 مصصناعومع 


صتمعهه اد صمتقاجصه مصقه 011260ه)ه توت مفتقصمه ومد 1 0عمع۲ وماع7ع0 ما قه طمعهعوع2 فنطا ۵۶ ۲۵۵96تام 
ماع 221 طمصوم0ه) هه تیاعر رعآمه۵ع 


65 20 واهت۵) ۱۷۲۵۸ 
۷ 1 ۲۵۵۱۵6۵۳۵۵86۲ موه عصتیم0زظ آجممتمه 50 صع 40 30 فصته)صمعلنه ۲۵0660 )۱/1 موتمصصم/۱۷]۸ 
۷ مصص اه آمعباتاصمی .عامرصهه امتصمی مه طذ 0عتهم‌جرمی هه 0۲000۵60 صععت۵ 22 0صه 32 ,0۶42 16۷۵1 عطا 24 


۵۵۰ ۷۷۵۲۵ 0۲0۵۵۲۵ متامعامصهع۳8ه ررعمامدامزمص رومتاوتمام هه ماه روم‌ااهع] هیناه رواوما 


1۸69۱105 270 

0ص ممامتاته وصتیی۳۱0 عصتصتفاومه ممتفنه مصقه فعفههمعطاً فمهاصمم۵۵۲ غممجصممع1۲۵۵1 قط مق 9007760 والناوع۲ مط 1 
2 1 طعبامطاله ممبیهه موتقمصمامصط عقط مصبام مه بصتاتطفاه ممتقفانه ووتقمصم رفص مدق ۵ معمامهعهن معط عصتمنا0ع۲ 
2۲و محصتا فطع م1 ۵۰۵05(۰>ظ) عصهع1/نصع نو امظ 2۵ «اتااصاماه ا 160۲6296 فنط رصمتواناصصه مصقط 309۵ ۵۶ 16761 )ممصمع۲۵۵1۸۵ 
5 90 الط راصمجهمهاوه: ممتعانصه مصقط ۵ مهمامهعوم مطا ما مقوععمصا مه از مفتقموم رفص 10۳-126 ادها 
1 ۱۷10 7۵0عوها۵ ۷/28 معصمتمنه اصه‌نصونه مط وفتقصصممصظ صرح اوعد تمتجمی ما ۵0۵ مممممعنل )صهعنصع1و 
فص طاا۳ تالد‌تافتاداد 0 ۵۴ ۲۴ وعمامع؟ عطا عجمصصح نقط 060و 11 ]وعا پتاعصصتمامن فطل ما ,40۵ صرح 30 ها ۲۵0۱2660 
۵۵۵ 1۱ 48/85 ۷28 ]1 ,رعام‌صجد ععمصزه معط 1 وومصاطعترظ ,(0/05ک) ممصممع]ه اصهمزتصوتو ه ۷28« متمطا مامصهه 


۵ ۵ ممت)ع۲6۱ ما مه صتمام۳ج متفه مه حصاع ت2متنطه طمصصم020 وعلم‌تاتهم ۵۶۴ «مام‌جصرمع 16281 مطا 14۳۱۷۲50۵ ۷/10 
۵ ۵۲6۹682۵8 طا 0) بان ,۱۵۵0 ۱۷۵۲۵ صلمقهع هه نام 221 طمعصم0ه0) ومامتاعدن ۵۶ »رعام‌صمن ]دمحظ عط 
مله7عطعع طاً 06616۵8560 فقط ووعصطاعره مظ۱ صلمامعن مه فململاتهم حصباع 22نظ٩‏ مرمع فعامتانهم هاممومه فصتفتصمع 
صرح طمتفانجده‌مصهط گم )مامح مصتفدهعصا ده دناممصه)ا یه وقامرصهه 3070 ۱۳۱۷۲ ما مدا عامصصهه 1۳۱۷۲50۵ عط م۲۲۵۶ 

0۰ 19 وومصطعتزها مط) 12 0۶ )تمصع قطا عمتا0ع۲ 


فصمصصصصمت 0۵20۷۵ تملصا 0ماباطاتتاوتل ‏ فتاه ووععمه صهون صه_ فد فتظ1.. ,(ق)۲مطانم 1 02023 
4.0(۰ ۲۱۷ 0) موصمعنا لهصم)مصماص 4.0 ومتاناها اضر 5 


۱05://001.0۲2/ 1022067/15 7 


۳۷۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۰۴ مهر-آبان ۱۴۳۰۳ 


90 

۶ صنامصصح فطا معنیهه عطا ۵۶ مستام‌جاه معط صا 12 ۵۶ اصنامصصح فط هصله‌با0ع: قصح ممتواننصه مصقط فط هصتمهامع ۱ظ 
هه وععصه مطا رلعسمطه عمامصهه معط ۵۶ )وع) «۲مفجرعد ۰1۳6 .16762860 وتاتتمصمطام مج 06762860 فومصقکتاد مساففتا 
1۲۵0۱060-1 مظ ۷/28 6۲6 دعامحصحو عطا مرمع ممصمبع01 اصمم‌تلتصونه ه و معط )باه عمصمامععع2 ل2ععصعع )دمص عظ) فقطظ 
مصصعمصفط عصتفه )۲2 ۲۵08۵0 طذ عفتمصصه رفظ ام دمتادتمامه هه معط مصتامعتاوع۷ع1 بامتصمی فطع طذ عوتمصطهم وم 
1061۲6286 6 طز عقطا ۱7۵0مطو وعناوع: مطا ماع طمحصملهی 2هعنطاه مه صتمعهه فعصتییمزظ «مام‌صصرمی ۳/16 ٩20111260‏ 
11 ۱۶ظ .060162860 رهب ابمصتصهعمط ه صا ممتافتتمامهتقه مرها مه ۹۵80۲ ر306 هه وتا له ۵ عصتامحصنح عط وعنا0ع۲ 
عصصمو صا 0ع)مصصمتن لمح فعتناوع؟ لهنها ۵۲۵807۵ مملوانجکه‌مصهظ ۲۱01۵ ۵۴ معصعوععم عط صذ 50۵ ها وبا طمتمن۱ ۲۵0 
امتاصمی صا ت1اصاهاه )فعظ ۵0۰ صمتامعبفتناصع مه ممهعماه عصتس نداد قاطهعه 2۷ ۵۶ ۵۶۵060 فعمتوایه ۸ .62965 
فمتامتمامه فص اتاهتان فصتمصتههه ممتولنامصهمصهه ۵۶ عفیا روالتاوع۲ مط وم 860ظ ,۵0دون فه/ ۲۳۳۷۲-30۵ مامحصهه 2۳00 
عصتم۲۱۵۱ 921 عصزمم عطا ما عمط موله ۷2۵۰ ]1 ,3066 ۳۲۷۲ عامرجصصهه مطا صد 0عمب0ع «الهتهءموع رم هد موتمصه۱2«/0ظ 
صموا ده مصهط عصاتی۱0ظ عظ فد معمتامع‌عن )فصتفعه انلاطاداه طونط مور 01۷6وعون فطع صا معتامه صمتفام 
0 مهم 18۷65 ۵6 مصصماز 10۳۷-24 میامنید۷ قام0۲00 ۶۵۵0 ۵۶ ممتام‌نط0م۲ فا ما مامتا 


عصم۳۱۵۱ رممتفایصه مصهاا بممباهه مفتفصه0 ]۱۷ رتمهتداو مهن متفه ۵۲۱۷۵0۸۵۵۵۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
ک میا . زتاو]ز//:۵5)) 


رد ح 


جلد ۰۲۰ شماره ۰۴ مهر-آبان ۸۴۰۳ ص. ۳۶۹-۳۸۰ 


تولید سس مایونز با چربی کاهش‌یافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های 
کمپلکس کازئین و صمغ قدومه شیرازی 
آتنا مدیری دوم ۱3- اکرم آریان فر68"*- سارا ناجی طبسی ۳2- وحید حکیم‌زاده )؛ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۱/۱۰/۰۲ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۱۲/۰۶ 


چکیده 

سس مایونزه امولسیون روغن در آب است و با توجه به دارا بودن مقادیر بالای چربی موجب بروز بیماری‌های قلبی- عروقی در مصرف‌کنندگان می‌گردد. باتوجه 
به تمایل زیاد به مصرف محصولات کم‌چرب و همچنین استفاده گسترده از این محصول, تولید سس مایونز کم‌چرب حائز اهمیت است. هدف از انجام این پژوهش 
تولید سس مایونز با چربی کاهش‌بافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های کمپلکس کازئین و صمغ قدومه‌شیرازی است. سس مایونز با روغن 
کاهش‌یافته ۰۳۰ ۴۰ و ۵۰ درصد روغن با جایگزینی امولسیون پیکرینگ به‌ترتیب در سطح ۰۴۲ ۲۲ و ۲۲ درصد تولید و با نمونه شاهد مقایسه شد. پایداری 
سانتریفیوژی و زمانی» ویژگی‌های بافتی. خصوصیات رنگی» مورفولوژی» خصوصیات ارگونولپتیکی نمونه‌های سس مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد با افزایش 
درصد جایگزینی نانوامولسیون حاوی ذرات پیکرینگ و کاهش درصد چربی» میزان پایداری امولسیون سس کاهش بافت. اگرچه در سطح جایگزینی ۳۰ درصد 
نانوامولسیون این کاهش پایداری معنادار نبود (50.05). در آزمون پایداری زمانی سس مایونز کم‌چرب با افزايش درصد جایگزینی نانو امولسیون» پس از ۹۰ روز 
تفاوت معنی‌داری بین نمونه شاهد و سس مایونز با روغن کاهش‌یافته ۲۰ و ۴۰ درصد تفاوت معنی‌داری مشاهده نشد. با جایگزینی نانوامولسیون و کاهش میزان 
چربی در ساختار سس میزان سفتی بافت کاهش و فنریت افزايش یافت. آزمون حسی نمونه‌ها نشان داد نمونه شاهد بیشترین پذیرش کلی را داراست ولی تفاوت 
معنی‌داری بین نمونه‌های سس مایونز با چربی کاهش‌يافته با شاهد وجود نداشت. 


واژه‌های کلیدی: پیکرینگ سس مایونز» کازئین» قدومه شیرازی, نانوامولسیون 


مقدمه 

سس مایونز از جمله محصولاتی است که در اکثر کشورها مصرف 
فراوانی دارد. این محصول. گذشته از طعم مطلوبی که به‌عنوان یک 
چاشنی در غذا ایجاد می‌نمایه نقش موّثری در تأمین مواد مغذی و 
انرژی لازم برای انسان دارد. سس مایونز رژیمی» فرآورده غذایی نیمه 
جامد پا سیال است که از امولسیون‌شدن جانشین‌های چربی و روغن 
های گیاهی به‌همراه سرکه و افزودنی‌های دیگر آماده می‌شود و دارای 
انرژی و چربی کمتر از سس مایونز و سس سالاد می‌باشد ( ۵۵201۲ 


(#- نویسنده مسئول: 
۳- گروه نانوفناوری مواد غذایی» موّسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی, مشهده ایران 


1443 _ه271 2 :۲۳2۲1) 


0 ,۷2202002021 )۰ چربی بیشترین کالری (621/2 ۵) را در 
مقایسه با پروتئین و کربوهیدرات (ع/۵1ع۲ ۴) فراهم می‌نماید 
(2017 ,۵ ۶ صنل6]00). از طرف دیگر افزايش آگاهی مردم به 
عنوان مصرف‌کننده محصولات دارای چربی نسبت به مسائل مربوط به 
غلبه بر این مشکل باشند. بنابراین مصرف‌کنندگان تمایل به مصرف 
سس مایونز کم‌چرب پیدا کرده‌اند. مهندسین مواد غذایی» جایگزین های 
کم‌کالری و بدون کالری متعددی را به‌منظور تولید محصولات کم‌چرب 
توسعه دادند. 
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در صورت استفاده از مقادیر کمتر روغن جهت ایجاد بافت مناسب 
نیاز به استفاده قوام دهنده‌ها در سس مایونز به وجود می‌آید. صمغ‌ها 
جزئی از فرمول ساخت اکثر سس‌ها هستند ( ,.۵1 ۶ طع220صد1عخ۸ 
4 .این پلی ساکاریدها با افزايش غلظت فاز پیوسته موجب کاهش 
چسبندگی و متراکم شدن قطرات چربی و کاهش احتمال برخورداتصال 
این قطرات به یکدیگر از طریق کاهش آزادی حرکت قطرات پراکنده 
امولسیون گردیده و درنتیجه موجب بات امولسیون می‌شود 
(2020 ,طفصد‌صد ۷۵2 > تام120). روش دیگر ابرای کاهش 
صنایع غذایی از جمله نوشیدنی‌هاء نانوایی‌هاء لبنيات‌ها و فرآورده‌های 
گوشتی مختلف استفاده می‌شوند. موضوع مهمی که درعوامل تثبیت 
(2018 ,.۵1 61 531۷۵) و میکروامولسیون (2016 .۸1 6 4نمصطه۱) 
به‌عنوان جایگزین چربی استفاده نمودند. علاوه بر این تحقیقات پیشین 
از نانوامولسیون برای کاهش چربی در محصولات غذایی چون کیک و 
بستنی استفاده نمودند ( :2019 بلهااذ۷ ع طهردتمصهطاد«ع۸ 
2 ,۵ 6 ۱۷۲6۲۵1 :2020 مطحصوم‌صهل 22 ۷ عک عبامع1<20). از این 
رو هدف از اين پژوهش استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با ذرات 
پیکرینگ کازئین -صمغ قدومه شیرازی به‌عنوان جایگزین چربی در 

یکی از روش‌های جدید تشکیل امولسیون, امولسیون پیکرینگ 
است» در این روش به جای استفاده از عوامل فعال‌کنندة سطحی از 
ذرات جامد برای پایداری امولسیون استفاده می‌شود ( ک 716 
8 ,1(:۷50). این امولسیون‌ها باتوجه به ایجاد مانع فیزیکی در 
برابر پدیده ادغام شدن پایداری بالایی دارند. در امولسیون پیکرینگ‌ها 
آبرعکس امولسیون‌های کلاسیک برای پایداری نیاز به امولسیفایرهای 
سنتزی ندارد و از بیوپلیمرهای طبیعی مثل پروتئین و پلی‌ساکارید 
استفاده می‌شود (2019 ,. ۶۶ ۲160[221). از این‌رو هدف اول این 
پژوهش, استفاده از نانوذرات کازئین-صمع قدومه شیرازی" به‌عنوان 
ذرات پیکرینگ برای پایداری نانوامولسیون است. 

کازئین نوعی از پروتئین شیر است و همان چیزی است که به شیر 
رنگ سفید می‌دهد. حدود ۸۰ از پروتئین موجود در شیر گاوء از نوع 
کازئین است. پروتئین کازئین در محیط آبی به شکل کروی هست که 
سطح آن آبدوست و هسته آن آبگریز است بنابراین قابلیت تشکیل 
میسل پایدار را دارد (2017 ,نت0 ک تناهته1). با افزودن اتصال 


دهنده می توان موجب تجمع ذرات پروتئینی شده و تشکیل ساختارهای 


صلهعوع -1 
۵۵۵ -2 


نانو دارد. برهمکنش پروتئین و پلی‌ساکاریدها نقش مهمی در ساختار 
مواد غذایی و پایداری آنها در توسعه فرمولاسیون جدید دارد. برهمکنش 
پلیمرهای ماکرومولکولی موضوع مهمی در تهیه نانوذرات است 
(2021 ,۵ ه گحتد6). 

قدومه شیرازی با نام علمی ۵۱۵1066710 ۸/۶5۲ شناخته 
می‌شود و جنسی متشکل از ۱۰۰-۱۷۰ گونه و از خانواده ععععلنع) 
شکن مصرف سنتی دارد. صمغ بدست آمده از دانه قدومه شیرازی 
کاربردهای مختلفی به‌عنوان قوام‌دهنده و تثبیت‌کننده امولسیون دارد 
(2015 ,.۵1 ۵۶ عداهوناش). صمغخ قدومه شیرازی با جذب آب می‌تواند 
خصوصیات سطحی از خود نشان دهد که اين قابلیت توانایی کاهش 
کشش سطحی را دارد. تحقیقات پیشین نشان داده است که این صمخ 
قادر به تشکیل نانوذرات است. خوش‌اخلاق و همکاران 
(2017 ,۵ ۶۶ طعداطامطءم) با استفاده صمع قدومه شیرازی» د- 
لیمونن را با روش الکترواسپری ریزپوشانی کردند و ذراتی در حدوده نانو 
بدست آوردند (2017 ,۵ 6 طعداطلهطدمطک). 

با توجه به ضررات اثرات زیان‌بار چربی در سس مایونز و آهمیت 
استفاده از ذرات بیوپلمری به‌عنوان جایگزین امولسیفایرهای کللاسیک؛ 
هدف از این مطالعه استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با ذرات پیکرینگ 
کمپلکس پروتئین کازئین-صمغ قدومه شیرازی جهت تولید سس مایونز 
با چربی کاهش‌یافته است. در این تحقیق ویژگی‌های بافتی» رنگی, 
میزان پایداری و ویژگی‌های حسی سس مایونز مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 
مواد اولیه 

پروتئین کازئین از شرکت سیگما (آلمان) تهیه شد و روغن تجاری 
های قدومه شیرازی از فروشگاه گیاهان داروتی در شهر مشهد و مواد 
آزمایشگاهی مورد استفاده (۱۵01 م16 ,5۳5 نمک کلسیم 
کلراید) از شرکت مرک (آلمان) خریداری شدند. برای تهیه کلیه محلول 
ها از آب دیونیزه استفاده شد. 


روش استخراج قدومه شبرازی 

جهت استخراج صمغ دانه قدومه‌شیرازی دانه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه 
با آب مقطر (نسبت آب به دانه ۲۰ به ۱) در دمای ۴۵ درجه سانتی‌گراد 
و 011-۶ مخلوط شدند. در نهایت جداسازی موسیلاژ با عبور دانه‌های 


3- ۸/5۲/۱۱ ۱ 


مدیری دوم و همکاران. تولید سس مایونز با چربی کاهش‌یافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های ...۰ ۳۷۳ 


متورم‌شده از یک اکستراکتور (استخراج کننده آزمایشگاهی پارس خزره 
ساخت ایران) صورت گرفت. صمغ جمع‌آوری‌شده در آون با جریان 
هوای ۳۵ درجه سانتی‌گراد خشک گردید (2015 ,۵1 # تداهحنلض). 
صمغ دانه قدومه شیرازی دارای ۰۶/ ۲ درصد پروتئین» ۶/۳ درصد 
خاکستر و ۷/۲ درصد رطوبت بود. 


تهیه پیکرینگ‌های کمپلکس صمغ قدومه‌شیرازی و پروتئین 
کازئین 

تهیه ذرات پیکرینگ براساس روش مدیری دوم و همکاران 
(2023 ,.۵1 61 ۱۷00171-1«0۷۵۲۲) انجام شد. محلول پروتئین کازئین 
۲ درصد و صمغ قدومه‌شیرازی ۰/۰۵ درصد تهیه و به‌منظور بیشینه 
جذب آب به مدت ۲۴ ساعت در دمای ۳ درجه سانتی‌گراد نگهداری 
شد. پروتئین کازئین داخل بن‌ماری (101۸130 - ۳261 و ساخت 
کشور آمریکا) در دمای ۴۵ درجه سانتی‌گراد به‌مدت نیم‌ساعت قرار داده 
و سپس سرد شد. محلول کازئین با دور ۶۰۰۰ به‌مدت ۱۰ دفیقه 
سانتریفیوژ (11۳12111۳- 7231116 و ساخت کشور آلمان) و سرم آن با 
صمغ قدومه‌شیرازی مخلوط شد. جهت تشکیل کمپلکس ۳۲ محلول 
پروتئین -پلی‌ساکارید روی ۶/۵ تنظیم گردید و سپس برای تشدید 
تشکیل ذرات» نمک کلسیم کلرید ۰/۵ مولار اضافه شد. در نهایت عمل 
صوت‌دهی دذرات با قدرت ۳۰ به‌صورت پالسی و به‌مدت ۶۰ ثانیه 
(۹0(۲]05 -۰۷2۲750 ساخت انگلستان) انجام‌شد. در این مرحله 
پیکرینگ کمپلکس صمغ قدومه‌شیرازی و پروتئین کازئین تشکیل شد. 


روش تهیه امولسیون پیکرینگ 

تهیه آمولسیون بر اساس روش ناجی طبسی و همکاران (۲۱ 
1 ,./۸ ۵ 120251 با کمی تغییرات انجام شد برای تهیه امولسیون 
پیکرینگ از ذرات پیکرینگ کمپلکس کازئین-صمغ قدومه‌شیرازی 
استفاده شد. در ادامه روغن آفتابگردان به آرامی به محلول ذرات جامد 
تحت هموژنایزر (اولتراکس تی ۲۵ 16۸ آلمان) با سرعت ۶۰۰ دور در 
دقیقه اضافه شد. همگن‌سازی امولسیون در ۱۶۰۰۰ دور در دقیقه به 
مدت ۲ دقيقه انحام و در ادامه تحت صوت‌دهی با قدرت ۴۰ به‌مدت 
۰ ثانیه -۱ ثانیه پالسی با پروب ۱۹ (50(11605 -۷026750 و ساخت 
انگلیس ) قرار گرفت (2021 ,۸1 6 تعقطه؟-ززدل). 
تهیه سس مایونز 

برای تهیه سس مایونزن نمک» شک سرکه سفید و آب را با هم 
مخلوط کرده و با استفاده از دستگاه هم‌زن (اهانعنه - 11780517۸5 
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و ساخت کشور آلمان) به خوبی مخلوط گردید. جهت تولید سس مایونز 
با روغن کاهش‌پافته. نانوامولسیون به تدریج به مخلوط فوق در حين 
مخلوط شدن اضافه گشت و به‌مدت ۵ دقيقه با هممزن مخلوط شد و 
سپس تخم مرغ اضافه شد و کاملا مخلوط گردید تا ترکیبی یکنواخت 
حاصل شد. در این مرحله روغن با ریزش مداوم و به‌صورت یکنواخت 
اضافه گردید. در همه نمونه ها شکر» سرکه سفیدء زرده تخم مرغ» نمک 
به میزان ثابت در تمام فرمول‌ها اضافه شد. سس مایونز با روغن کاهش 
یافته حاوی ۳۰ (4)8۳3060 ۴۰ (2۳/4066) و ۵۰ (۳(5096) 
درصد روغن با جایگزینی آمولسیون پیکرینگ به‌ترتیب در سطح ۳۲ 
۲ « ۲۲ درصد تولید و با نمونه شاهد (روغن ۶۸ درصد) مقایسه شد. 
در نهایت نمونه‌های سس مایونز تهیه شده جهت انجام آزمون‌های 
بعدی در دمای یخجال نگهداری شدند (عک 1200007 
0 جوم رصق 22 ۷)]. 


پایداری سانتریفیوژی 
آزمون پایداری سانتریفیوژی براساس روش اکبری و همکاران 
(2016 ,.۵1 2 تتدحه) با کمی تغییرات انجام شد. نمونه‌ها درون 
لوله‌های استریل مدرج‌شده ريخته با دور ۴۵۰۰ به‌مدت ۱۰ دقیقه 
سانتریفیوژ (اصقصعن ب,حعتلاع1) گردید. سیس براساس ححم 
فازهای جدا شده. پایداری امولسیون براساس رابطه ۱ اندازه‌گیری شد 
(2016 .۵1 ۶ تتدط‌آش). 
)۱( - 985 
7 حجم اولیه امولسیون و 1» حجم بعد از سانتریفیوژ است. 


آزمون پایدار زمانی سس مایونز کم چرب 

پس از تهیه نمونه‌های مایونزء ۱۰ میلی‌لیتر از امولسیون در لوله 
فالکون ۱۵ میلی‌لیتر ريخته شد و پس از بستن درب آن‌هاء به‌مدت ۲ 
ماه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد نگهداری شد. میزان این شاخص با 
استفاده از رابطه زیر محاسبه شد (2014 ,.۵1 61 تحصهتمطک). 
0 ان 
آزمون بررسی ویژگی‌های بافتی 

آزمون بافت‌سنجی براساس روش ناجی طبسی و همکاران (-۷۵( 
۸,1 6 [12025) جهت اندازه‌گیری ویژگی‌های بافتی نمونه‌های 
سس مایونز (نظیر سفتی» قوام و چسبندگی)» از آزمون اکستروژن پسرو! 
انجام گرفت. دستگاه آنالیز بافت ( 0ععنصه عاطفنه /۳15 1۸2۲ 
۲ ساخت کشور انگلیس) با پروب دیسکی شکل با قطر ۲۵ میلی 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر -آبان ۱۴۰۳ 


متر با سرعت ۱/۵ میلی‌متر بر ثنیه و میزان فشردگی ۵۰ درصد ارتفاع 
نمونه برای بررسی خصوصیات بافت سس مایونز استفاده شد. تمام 
آزمون‌ها در دمای محیط ۲۵ درجه سانتی‌گراد انجام گردید ( 6 1 
7 و.00). 


آزمون رنگ‌سنجی 

آزمون رنگ‌سنجی براساس روش بنبتایب و همکاران 
(2014 ,./۵ ۶۶ حاعتمع3۵00) با کمی تغییرات انحام شد. جهت انجام 
آزمون رنگ‌سنجی. تصویربرداری از نمونه‌های سس مایونز با دستگاه 
اسکنر (220 ت1۳ 20ع2005) ساخت کشور ویتنام) انجام شد. سپس 
شاخص‌های رنگی *# *2 و #ط با نرم‌افزار [1۳2820 استخراج شد 
(2014 ,۵1 6 معتدتاه0جعظ). 


آزمون مورفولوژی ذرات سس مایونز کم‌چرب 

برای بررسی ساختار سس مایونزه میکروسکوپ نوری ( -12007060 
0 و ساخت کشور آمریکا) مجهز به دوربین عکاسی استفاده شد. 
نمونه‌ها توسط محلول ٩125‏ ۰/۱ درصد به نسبت ابه ۱۰ رقیق شد. 
سپس یک قطره از نمونه روی یک اسلاید قرار گرفت و در بزرگنمای 
۰ تصویرها تهیه شد (2011 ,.41 ۶ 6000610 


آزمون ارزیابی حسی 

جهت بررسی ویژگی‌های حسی سس مایونز کم‌چرب از گروه 
داوران چشایی متشکل از ۱۴ نفر در بازه سنی ۲۵ تا ۲۵ سال مذکر و 
موّنث از دانشجویان تحصیلات تکمیلی رشته علوم و صنایع غذایی 
انتخاب شدند. برای این منظور نمونه‌ها در اختیار داوران چشایی قرار 
گرفت و از آنها خواسته شد در مقیاس هدونیک ۵ نقطه‌ای نسبت به 
امتیازدهی سس مایونز در خصوص پارامترهای رنگ» ظاهرء طعم, بافت؛ 


قوام مالش‌پذیری و پذیرش کلی اعلام نظر نمایند. همچنین از داوران 
خواسته شد جهت از بین رفتن طعم ناشی از هر نمونه» در بین هر دو 


آنالیز آماری 

برای تحزیه و تحلیل آماری نتایج از طرح کاملا تصادفی ساده 
استفاده گردید. داده‌ها توسط آنالیز واریانس (۸ ۸۵۷) و اختلاف بین 
میانگین‌ها با استفاده از نرم‌افزار 5۳55 به روش آزمون چند دامنه‌ای 
دانکن در سطح معنی‌داری ۰/۰۵ مورد مقایسه قرار گرفتند. 


نتایج آزمون پایداری سانتریفیوژی 

نتایج آزمون پایداری سانتریفیوژی در جدول ۱ خلاصه شده است. 
همان طور که مشاهده می شود با افزایش درصد نانوامولسیون و کاهش 
میزان چربی پایداری امولسیون سس مایونز کاهش یافته است. اگرچه 
اختلافات معنی‌داری بین درصد پایداری تیمارهای نمونه کنترل و 
۳۱۷۲-6۵ مشاهده نشد (۰/۰۵<). با کاهش میزان چربی میزان 
پایداری کاهش معنی‌دار بود (۳۰/۰۵). پایداری امولسیون به توانایی 
یک امولسیون در مقابله با ایجاد تغییر در خصوصیاتش اشاره دارد؛ بدین 
معنی که خصوصیات یک امولسیون بسیار پایدار به کندی تغییر می‌کند. 
ممکن است امولسیون به دلایل متفاوتی از قبیل فرایندهای شیمیایی و 
فیزیکی ناپایدار شود. سس مایونز شاهد. یک امولسیون غلیظ است. در 
نیروی پایدارکننده قوی‌تر از نیروی جاذب میان قطرات هستنده حرکت 
قطرات محدود بوده و امولسیون پایدار می‌ماند ( ,۱۷6016005 
0004 


جدول ۱- پایداری سانتریفیوژی و زمانی سس مایونز 
۵ )50۱۵ 0صه نانماهاه امعآتصصی -1 12016 
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۳۶ 900 600 
یی روز ما روز هم 
پایدری سانتریفیوژی ٩۳"‏ روز(" و 0 
ار 9220209 6۴ 95.051 
نز۰00 طردرل۱ 6 192 936020 
02 هم0. 90.701 0 +9156 
*17--ظ"ا 88.500.70۳ 6 192 


کرد 30 25 14 ۲ 1 مهو 

۰ روز (۶0) ء روز (۶0) ۱روز )٩0(‏ نمونه 
100.002.00۵ 10000-002 100.000.00۵ امتجمن 
همم,میم100,0 ...۰ 1000020008 .۰ 100,020,08۵ 30 
96.500 100.00400022 100.000.00۵ 0 
950506 1000020008۸ .۰ 100:0020:008۸ ِِ 


* حروف کوچک و بزرگ به‌ترتیب نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین نمونه‌ها و طی زمان نگهداری می‌باشد (آزمون دانکن» 5۰/۰۵ 
6۵ مهم زگنصعزه متاهع 101 ۵۶ تمه ما دمااع1 مقهع1۵۳/۵ 4ص مقهع‌وورم ۲ موتقصصم رقم عمصتاممومو مه وانانطاهاه آمعتتممن ۴ 


۱<0.05(۰ ,۵56 و صععص1) 0متنوص مههعماو عمط عمتندانا فصه ععامرصقو ممع۵0ه 


مدیری دوم و همکاران. تولید سس مایونز با چربی کاهش‌یافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های ...۰ ۳۷۵ 


با کاهش میزان چربی و ورود نانوامولسیون به سیستم سس حرکت 
قطران امولسیون بیشتر خواهد شد که باعث افزایش ناپایداری سیستم 
می‌شود. اگرچه با توجه با استفاده از نانوامولسیون که توسط ذرات 
پیکرینگ پایدار شده اند به داخل ساختار امولسیون, از ناپایداری سیستم 
جلوگیری و اين ذرات خود در ایجاد ساختار مستحکم‌تر در آمولسیون 
می‌توانند شر کت کنند. 


پایداری زمانی 

نتایج آزمون پایداری زمانی نشان داد. تمامی نمونه‌ها تا دو هفته 
اول پایداری کامل داشتند (جدول ۱). با افزایش کمپلکس صمغ قدومه 
شیرازی و پروتئین کازئین پایداری امولسیون در مدت زمان ٩۰‏ روز 
نگهداری افزايش یافته است. به‌طور کلی پایداری سیستم امولسیونی 
روغن در آب طی نگهداری آنهاء به نوع و عملکرد لایه تشکیل شده بر 
سطح فصل مشترک قطرات روغن با آب مربوط می‌شود. چرا که این 
ترکیب ماکرومولکول با گذشت زمان فرصت کافی خواهد داشت تا با 
تشکیل یک غشاء ضخیم بر سطح قطرات روغن از طریق مکانیسم 
دافعه. فضایی پایداری بیشتری فراهم کند. یکی از دلایل این امر 
افزايش ویسکوزیته امولسیون و احتمال تشکیل شبکه سه بعدی به علت 
حضور قطرات پایدارشده توسط ذرات باشد باتوجه به قانون استوکس» 
سرعت روبه بستن با گرانروی رابطه عکس داشته و با افزايش 
ویسکوزیته سرعت رو به بستن کاهش می‌یابد. اگرچه کاهس چربی و 
افزايش نانوامولسیون گرانروی سیستم را کاهش می‌دهد. می‌توان 
دریافت که حضور نانو آمولسیون باعث ایجاد امولسیون با ثبات‌تر با 
استحکام مکانیکی بالاتری می‌شود. دادپور و همکاران ( 6 12000۱7 
0 .0 با بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی تولید سس مایونز 
کم چرب با استفاده از نانو امولسیون عصاره میوه سپستان دریافتند که با 
افزودن نانوامولسیون پایداری سیستم امولسیون سس مایونز افزایش 
یافته است» اگرچه نمونه با جایگزینی ۱۰۰ درصد چربی با نانوامولسیون 
نسبت به سایر تیمارها پایداری حرارتی کمتری داشته که دلیل کاهش 
پایداری را به افزایش میزان فاز آبی و کاهش غلظت و درنتیجه آن 
کاهش گرانروی نسبت داده‌اند ( بطقصدم‌صه۷۵2 ک تنامم1(20 
0 


ویژگی‌های بافتی 

ویژگی‌های بافتی نمونه‌های سس مایونز کم‌چرب در جدول ۲ 
گزارش شده است (0/05 >۳). نتایج حاصل از اين پژوهش نشان داد 
که تفاوت معنی‌داری بین سختی نمونه کنترل و 1۳3۷۲5070 وجود 
ندارد. با افزایش جایگزینی چربی با نانوامولسیون سختی کاهش یافت. 


با کاهش چربی و افزودن نانوامولسیون فنریت و قوام نیز روند کاهشی 
داشت. چسبندگی نمونه‌های کم‌چرب نسبت به نمونه کنترل بیشتر بود 
که بیشترین مقدار در نمونه 31713066 مشاهده شد (0.05>). به 
علت دو شاخص چسبندگی و انسجام جهت گسترش پذیری سس مایونز 
بر روی موادغذایی و حفظ ساختار در حین اعمال تنش‌های کوچک 
حائز اهمیت می‌باشند بهبود و برتری اين دو فاکتور در نمونه 
0 بسیار مطلوب و ناشی از ایحاد ساختار مناسب می‌باشد. 
بدین‌صورت که نانوامولسیون به‌عنوان یک روان‌ساز عمل کرده که اين 
باعث انعطاف‌پذیری بیشتر شده است. دادیور و یزدان‌پناه ( 12000 
0 صفمهع:۷2212 ۶) نیز با جایگزینی نانوامولسیون میوه 
سپستان در سس مایونز کم‌چرب به‌عنوان جایگزین چربی شاهد کاهش 
مقادیر خصوصیات بافتی بودند. این محققین گزارش کردند که با توجه 
به اينکه مایونز نوعی امولسیون با ساختار ویسکوالاستیک است. با 
کاهش میزان روغن قادر به ایجاد ساختار منسجم برای ایجاد 
خصوصیات بافتی مطلوب با نانوامولسیون نخواهد بود. همان‌طور که در 
تصویر ۱ نیز مشاهده می‌شود با کاهش چربی میزان ترامن قطرات 
روغن کاهش یافته است که بر ویژگی‌های بافتی سس مایونز اثر گذار 
است. اردستانی و همکاران (2018 ,.41 6۶ 4۸065121 بررسی خواص 
رئولوژیکی و بافتی سس مایونز کم‌چرب تهیه شده با استفاده از منو و 
دی‌گلسیرید و صمغ‌های گوار و زانتان نتایج نشان داد با افزایش استفاده 
از صمغ گوار به میزان ۰/۶۶۷ در ترکیب با صمغ زانتان به میزان ۰/۱۶۷ 
درصد باعث کاهش شاخص قوام تیمارهای سس مایونز گردید 
(2018 ,.۵1 61 تصاوع0تض). 


نتایج آزمون رنگ‌سنجی 

شاخص *آ معرف میزان روشنی نمونه می‌باشد و دامن آن از صفر 
(سیاه خالص) تا ۱۰۰ (سفید خالص) متغیر است. شاخص *۵ میزان 
نزدیکی رنگ نمونه به رنگ‌های سبز و قرمز را نشان می‌دهد و دامنة 
آن از ۱۲۰- (سبز خالص) تا ۱۲۰+ (قرمز خالص) متغیر است. شاخص 
* میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ‌های آبی و زرد را نشان می‌دهد 
و دامن آن از ۱۲۰- (آبی خالص) تا ۱۲۰+ (زرد خالص) متغیر می‌باشد 
(2018 ,.۵1 61 20۲). ظاهر مایونز عمدتا با میزان سفیدی (روشنی) 
آن سنجیده می‌شود زیرا اين فاکتور تأثیر بسزایی در میزان پذیرش 
مصرف کننده دارد. نتایج آزمون رنگ‌سنجی نشان داد (جدول ۳ میان 
فاکتورهای *ظ .*2 * نمونه‌های سس مایونز از لحاظ آماری با نمونه 
شاهد تفاوت معناداری وجود داشت (0/05>). 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


۶ عبانم )و۸ 


جدول ۳- بافت‌سنجی سس مایونز 
6 ۳۵۲0۳0۲۱۵156 ۲۱۱۵۲۵۱0۵ -2 12016 


۲ص 


() ده (9.ع) ی با ستی نز (دع) (حصصص) )2 رات یت 
مدول ظاهری الاستیسیته 0 قوام ِ کات ِ 
1 1 1125.85 " امصجم 

۷0 6613 1 18.60 8 12451۰ -678.59 4 53 3.92+ 53 
1۳۷۲۰ 2 0 9 9 2 

50: 66.82 ۶ 0 11.61 + 8 612.17+- 1 - 454.20 5 5.67 8 
ِ 32.68 3 13.72 4 ۲ 393.77 6 -269.08 2 4.24 ۶ 420 
ِِ 19.90 2 65 14.23 ۲ 254.73 60 -179.10 . 2 3.27 2 ) 00 


* حروف مختلف نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین نمونه‌ها می‌باشد (آزمون دانکن» ۳>۰/۰۵). 


0.05(۰<ظ رها و صهعصیان) ومام‌صهه ممع07عه وز 16 ممصمتع]ن اصه‌تگنصونه ماع نصا مطا عتمتاع1 کممرم]۶زر[: 


میزان روشنایی در نمونه شاهد ۸۵/۴۸ بوده در ارتباط با 
8 کمترین کمپلکس ذرات صمغ قدومه‌شیرازی و پروتتین 
کازئین و در ارتباط با 1٩۳1۷۲3056‏ بیشترین کمپلکس ذرات صمع قدومه 
شیرازی و کازئین استفاده شد. به دلیل حضور نانوامولسیون حاوی ذرات 
کمپلکس ذرات صمغ قدومه‌شیرازی و پروتئین» میزان روشنایی کاهش 
یافته است به‌طور کلی که از نمونه 5066 13۳۷ تا نمونه 3066 13171 
همزمان با میزان افزايش نانوامولسیون و کاهش چربی میزان روشنایی 
کاهش يافته است. اگرچه میزان روشنایی نمونه کنترل و 1۳۷۲50660 
تفاوت معنی‌داری وجود نداشت (۳<۵.05). دادپور و یزدان‌پناه 
(2020 مطفصدم‌صجل ۷2 ک تنامج120) نیز به نتایج مشایهی با 
استفاده از ننواموسیون عصاره میوه سپستان در ساختار سس مایونز کم 
چرب دست يفتند. آنها گزارش کردند که علت کاهش *,[ سس‌های 
کم‌چرب کم بودن شفافیت عصاره میوه نسبت به روغن مورد استفاده 
است (2020 ,227012002 ۷ ک ۲ا۲(20۵0). از سوی دیگر براساس 


تصاویر میکروسکوپی (شکل ۱)» با کاهش روغن میزات ذرات روغن در 
فاز آبی کاهش یافته است و فاز آبی که حاوی ذرات کمپلکس پروتئین 
و پلی‌ساکاریدی است نقش اصلی را در افتراق نور و ایجاد پارامترهای 
رنگی دارد. با بررسی فاکتور 2 با توجه به این که محدوده اعداد منفی 
بینگر گرایش محصول به سمت رنگ سبز می‌باشید مشیخص می‌گردد 
نمونه ۶6 50 8۳۱ که » آن 0.83- و نمونه 4066 13176 که » آن 

7 می‌باشد بیشترین تمایل را به سمت رنگ سبز دارد اين امر 
نشان می‌دهد با افزایش کمپلکس ذرات صمغ قدومه‌شیرازی و پروتئین 
کازئین به شاهد تمایل نمونه‌ها به سمت قرمز افزايش می‌یابد. اگرچه 
همه پارارمترها نزدیک به صفر است (۰/۸۲-۱/۷۹-). مقادیر *9 در 
تمامی نمونه‌ها مثبت بود که بیانگر تمایل به سمت رنگ زرد است. با 
کاهش مقدار چربی و افزایش درضد نانوامولسیون مقدار *ط افزایش 
یافت (۳>۵,05). 


جدول ۳- ویژگی‌های رنگی سس مایونز با روغن کاهض يافته 


01 ۲60۵۵۵۵0 ۱۱۵ 2066 ۳۵۲۵۵۵۵5۵ 1621065 «مامن -3 12۳016 


زٌ نش 
0 4+ 13.59 *17 ۶ 1.79 
۴ 3 1472 0 + 0.83- 
0۲ ۶ 16.20 ۵۴ 3 0.97- 
۶ ۶ 17.05 2 2 1.20 


رصم 
]1 9 
تمونه 
۶ 85.48 600 
2 + 85.61 ۲۳۷۲-00 
8۲ 4 84.38 0 ۳۷۲ 
7۴ 2 82.68 0 ۳۷۲ 


* حروف مختلف نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین نمونه‌ها می‌باشد (آزمون دانکن» ۳>۰/۰۵). 


۴<0.05(۰ ,656) 5 صهعصدانا) ومام‌صحی همه وذ 16 معصمعع]کنل اصهم‌زلنصعز تماه‌نصا مط) وعماام1 کهمتم]زر[ ۶ 


مورفولوژی امولسیون سس مایونز 

میکروسکوپ نوری برای تعیین اندازه ذرات و ریز ساختار نمونه 
هایی ساخته شده مورد استفاده قرار گرفت. همه نمونه‌ها شامل قطرات 
چربی توزیع شده در یک محیط آبی بودند. از نظر اندازه ذرات» تفاوت 
قابل توجهی بین نمونه‌ها مشاهده نشد. اگرچه در نمونه کنترل» بین 


قطرات روغن فلکولاسیون‌های بزرگی قابل مشاهده است. با کاهش 
مقدار قطرات روغن, این فلکول‌ها کوچکتر شدند. ریز ساختار مایونز می 
تواند تحت تأثیر عوامل زیادی از جمله نوع و غلظت امولسیفایر و عوامل 
پایدارکننده و نیز غلظت و ویسکوزیته فاز روغنی تغییر کند. به‌علاوه 


شرایط عملیاتی نظیر روش و شدت هموژنیزاسیون نیز مهم است 


مدیری دوم و همکاران. تولید سس مایونز با چربی کاهش‌يافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های .۰ ۰ ۳۷۷ 


(3090 8۳۳: ذرات کاملا مجزا از یکدیگر شدند. استفاده از 
نانوامولسیون و مقدار کمتر چربی» همزمان با افزايش قابلیت دستگاه 


7 


گنترل (امسادی) 
۳ ۱ ۷ 


3 48 


ِ 9 م 
۳ ی 4 و اد 
۳ 


4,9 /6)» بررسی ویژگی‌های رئولوژیکی و فیزیکوشیمیایی سس 
مایونز کم‌چرب بدون کلسترول با استفاده از نشاسته اکتینیل سوکسینات 
و صمغ فارسی نتایج نشان داد با افزایش صمغ پراکندگی بین ذرات 
پیشتر است (2019 ,.۵1 6 طقطو1(). 


شکل ۱- مورفولوژی امولسیون سس مایونز 


6 ۳02۲0۵۴۵۵۱۹6 زع ۵10هام مرمتوات ۲۳ :1 :۲12 


ارزیابی حسی 

نتایج به‌دست آمده از پارامترهای حسی تیمارهای مایونز شامل 
ظاهر, رنگ» طعم» گسترش‌پذیری, قوام» بافت و پذیرش کلی در جدول 
۴ گزارش شده است. تمام نمونه‌ها از نظر ویژگی‌های حسی دارای 
اختلاف معنادار بودند (0/05 >۴). نمونه کنترل بیشترین امتیاز را در 
تمام ویژگی‌های حسی دارا بود. اگرچه امتیازهای ۳۷۲-50660 تفاوت 
معناداری با کنترل نداشت و از نظر ارزیابان مورد تأیید بود. کمترین 
امتیاز مربوط به 1۳۷3066 بود که بیشترین میزان کاهش روغن را 
داشت. شمسایی و همکاران (2017 ,.01 6 0۳02:0526 اثر صمغ دانه 
ی ریحان و زانتان به‌عنوان جایگزین چربی بر خصوصیات سس مایونز 
کم‌چرب مورد بررسی قرار دادند و گزارش نمودند که کاهش میزان 
چربی و افزودن صمغ باعث کاهش پذیرش حسی می‌شود. طلوعی و 
همکاران (2011 ,.۸1 2 101066 در تحقیقی که بر روی ویژگی‌های 


فیزیکوشیمیایی» باقتی و حسی سس مایونز کم‌چرب حاوی اینولین و 
پکتین انجام دادن گزارش کردند که نمرات ارزیابی گسترش‌پذیری 
نمونه‌های مایونز با افزايش میزان جایگزین کاهش می‌یابد ( 101066 
11 رن اه حضوز تناخار تاترآمونتیون پیکر ینک کا رقم سقدوبه 
توانسته بود خصوصیات بافتی شامل گسترش‌پذیری و قوام را افزایش 
دهد اگرچه در مقادیر بالای کاهش روغن توانایی کمی برای ایجاد 
بافت مناسب داشته است. دادپور و یزدان‌پناه ( 6 12200007 
0 ,2227020128 ۷) در بررسی ویژگی‌های حسی سس مایونز کم 
چرب حاوی نانوامولسیون عصاره میوه سپستان روند مشابهی گزارش 
کرذتن و کمترین سظم. جانگز بتی. قایت. معناداری با شاهد, قداثیت 
(2020 ,طقصهم‌صح22 ۷ عک م120۵ 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


جدول 6- ویژگی‌های حسی سس مایونز کمچرب حاوی نانوامولسیون در مقایسه با کنترل 
0۵۵ 0 هرهم صمزما مهم مه مصتهامومت مماهصص0 وه اه ما فاصم موجه -4 12۳016 


0 
9 ناه مسا مصعاتممم و۱ و9 ۰۹۱ 6 
پذیرش کلی ترفن بافت قوام طعم رنگ ظاهر نمونه 
پذیری 
25 4.861 0۶5 ۰ 4960.63 *4760.43. . *4530.51. .۰ 4.620.428 4630.2 001 
۶۰ 4.38 2 ۰ ۰4234072 412320925 . طو43020,6 .. طقممی,4.422-0 4.440.6 ِِ 
۲ 4.38 ۴ .۰ 42320.76. .۰ ۰..3:6120.76 2330.86 :4 4.110.950 440۳ ِِ 
66۲ 3.46 ۱ 2-2-2 هه 1-1۳ ِ 


* حروف مختلف نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین نمونه‌ها می‌باشد (آزمون دانکن» ۳>۰/۰۵). 
0.05(۰<ظ رها وصهمصنان) ومامرجهه صهع۱7ع ور ۲۸ عمعصمتمنل )صهعتلتصوز عمجءنل‌صا مطا وتماام1 امعم زر[ ۴ 


ننیجه گیری پیکرینگ در تولید محصولات غذایی کم‌چرب مختلف مورد بررسی 
بررسی ویژگی‌های سس مایونز با چربی کاهش‌یافته با استفاده از بیشتر قرار گیرد. 

نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های کمپلکس کازئین و صمغ 

قدومه‌شیرازی نتایج نشان داد که با افزايش کاهش میزان روغن تا ۳۰ میزان مشارکت 


درصد. ویژگی‌های حسی و بافتی به‌صورت معنی‌داری را کاهش یافت. 
اما کاهش روغن تا ۵۰ درصد در حضور نانوامولسیون پیکرینگ ویژگی 
های بافتی ر حفظ و در مواردی ارتقا داد. تمام آمولسیون‌های تولید شده 
از پایداری مطلوبی طی نگهداری و سانتریفیوژ برخوردار بودند. بهترین 


آتنا مدیری دوم: مفهوم‌سازی» مدیریت داده‌هاء تحلیل رسمی. 
تأمین مالی» تحقیق و بررسی» روش‌شناسی» منابع» نرم‌افزار, ؛ اکرم 
آریان‌فر: نوشتن- پیش‌نویس اصلی, نوشتن- بررسی و ویرایش؛ 
نظارت» مدیریت پروژه؛ سارا ناجی طبسی: نوشتن-پیش‌نویس اصلی؛ 
نوشتن-بررسی و ویرایش, نظارت. مدیریت پروژه؛ وحید حکیم‌زاده: 


استفاده از نانوامولسیون باعث حفظ خصوصیات کیفی سس مایونز با اعتبارسنجیء تجسم. 
باتوجه به این نکته که ساختار امولسیون پیکرینگ‌ها در دستگاه گوارش منابع تأمین مالی 


پایداری بالایی در برابر هضم دارنده امید است ساختار نانوامولسیون 


این تحقیق هیچ کمک مالی خاصی در بخش‌های عمومی, تجاری 


یا غیر انتفاعی دریافت نکرد. 


۱۰ 09 


حصباع 5660 220و 0۴ ۲۶۲۵۵۲ 2016(۰) ,۱۷۲ 12921002 عک .۲ بتصطهلظ ریظ رکلق08مطه تطومل2و رب رتصه‌طاتمدان ر.ظ رئتهطلض 
0 .23-32 ,(3)2 ,وعزو16601010]0 ۳۵۵۵0 ۱۱۱۵۷۵۸۷۵ ۰اتاحاهاو صمیعانصه ععتج« ما آزه عطا مه وعتهامع1 صلمامتم صهع۵ ۵۱و 0هه 

206-3 605://001.012/10-2104/11 .۰ (۲9120عظ 
مامت بماسحصنع ۵684 ۱۱۵۵۵ وراه ؟۵ عم ۲ ,(2015) ۱۷۲۰ ,۷271 عک ره رتم16۵0 یه رتتاهمللظ 


163-۰ ,(2)48 از ,(۳۵) چو0 661010 ۵7۱۵0 6۵066 0۴۳۵۵0 0۳۱۱۵ 0و اجه ماع« حصتازن ۶ راداو جه متقاجهعههم 


(۳6۲6120 ظ1) 

-10۷۷ 0۶ وع1ا0۶0۵6۳ لمتاجهع) مصح لممنع ۱86010 وم ممتاهعتاوه 1۳۷ 2018(۰) ۷۲۰ رصعب مک تصصرم‌طعه۲۱ عک ر.ظ رعع2ز2 ,.۷۲ بتصدادع0تض 
۵ 5616166 ۲۵۵0۵4 ۵۴ ۵۱۵ .فحصصناع صقطاصید هه تداع رمتمه 01-217 0ص -محمحظ متفه ۳۲600۵2760 2۵۷۵8۵۵186 ۲26 
(صعوع۴ 18) .319-333 ,(13)80 ,17661271010820۳۵ 

مه ۱7۵۵۵۲ رم تعحای پرتمامنل ۵0عم0مج ۵1 ممتلقیاله۱۷ 2014(۰) ۱۷۰ رتصطتاظ ی ریق رتصطهتهت رب بتصه۱۷۲۱2 , .۱۷۲ مطع120220وخر 
۰ 1 1601206۲ 121 2 25 

۷۰ ۶00۵0 ما فصمتاهءتاممه لفتاصعمامم عتقطا 4صه فممتفانمممها (2019) ایک رلق))۷1 عک ر.ظرگ رطه هد هصهطاه وخ 
5 /۱)۲0۵5://01.:0۲2 95۰ ,3 وعه۵ ره ۲0۵0 عار0۵ ای 1 و۳۲۵0 

۶ وملاهم10ج آهمتصهطممصه صرح مناد رفظ 2014(۰) ۲۰ راتمناههط9امن1 کی ریگ رمقط0۳ظ وی بکاع‌تناک ر.لط ,0اعت0061)2ظ۳ 


۵ ۳۵04 0۴ 56۱۵۸66 ۱۱6 0۴ هل .فصملامدعاصا تمصصنآه‌مزها ۵ ۲۵120640 فحصاق فصعماها صعوماتطام‌صتاهاعع علاط 
10-0 /1۲۵5۹://01.0۴۲8ظ .2409-2419 ,(94)12 ,۵۲۵ ۲و۸ 


1. 


مدیری دوم و همکاران. تولید سس مایونز با چربی کاهش یافته با استفاده از نانوامولسیون پایدارشده با پیکرینگ‌های ... 


۵ 0 ط10واتامههمصهه منود )1 موتمصصم من )۱۵-2 ۵۶ ممتام۳۵0ظ 2020(۰) .9 مطقصهم‌صه ۷۵2 ریگ رکتا1(20۵0 
۳۵۳6120۰ 18) ._ ,135-147 ,(2)104 ار و(وع) وما0 166 ۵700 661۱60 ۳۵۵0 ۵ 9۵ ول امقتاه با امد( 
1-5 و ۵( 

0 0۴ 8165 166/۱۱۱010 ۷۵۱۵۵۱۱۵۵۵۹۵۵۵۱۷ 18 .فصلهعه» ها جمتاحططع0؟ ملناومره»مص2] 2017(۰) .۸۵ باعتاتن کی ر.گ رکدگتاه ت۲2 
978-0-12-809436-5.00005-7ظ۵۹://001.0۲8/10.1016/۳5ظ ۲186۷16۲۰ 140-164(۰ .۵۵) وعز ص۵0 م۱۵۲۵ 070 

مه متطاصی‌مطاصی گه ممتواصجه مصتیمامنم عمتند۶۵۵ظ 20۱9(۰) ۲۰ بصهپرنم0 مک مک رب ر022عمک ویو ,5222۷1 .و رن2ه[۲۱60 
179-۰ ,()0د ب,ع۱621 و۱ روهظ ۵0 ال ۵۵ .علماوروتمصهد . مومابطلامی.. طذض . صمتاه01112ه0٩‏ 
8 3 10.220 /0009۹://001.072 


م09 ماع 9660 2911ظ ۵۶ معصمن 11 م1 2014(۰) بخ رصهعع0220مصصه)ه]۱۷ عک راو رته۷ ۲۵۲ -صلمووم۲۱ ری رتمک 


۰ ]0۳0 ۷/۳۲۵۷ ها 20111260 ماه ماه -صلزه ۵۶ فمتاتهم0۳0 لهم1ع۲۳۵۵۱0 مه 12و مامتاتهم ,ماه فطا مه 
۳۵۲5121(۰ 01۳ .91-4 ,(2) 5 ۹۵0 0۳0 8( ۳00 "0 0۳۵( 
6 05://0۵۲1:86۵۱/00۲/20.1001.1.24233) 


۶ هه 20 1۳۵۷۵۱۵۵۲۵۵۵ ,(2017) هر صهتطم‌کهااه ‏ وب بتطاطامطه۱۷]۵ ره متاعط006ک نک بطعهلط دمک 


۵ 0 0۱۲۲۱۵ .0-11008686 ۵۶ جمتاهاناومجعصه 10۲ وع1م1)تدممصقه ماع 660 ۱۵۳۱۵06۵۵ ۸۹6۱ 61601۲0501۳2۷۵۵0 
7 16/1 10.10 /۳))05://001.0۲8 .562-575 ,490 ,5661۱66 ۱۵۲/۵6۵ 070 


۳۱۲۵21 مصصیتل۵20 0۴ ۲۲6۵۲ 2011(۰) .۲ رتصها۱۷ ع و۷ متطتتفک رخ ۷۱۵۲۲۵2۵ و.۲ متتطقطگ ببظ بلکل000مک . 


0۵20۰ ۵۶ انلهتان مه عم عباملگ کممطه گم فمتاعهمم۳م ۲۳۵۵۱021 ره حصباع صقط‌صق: صرح 5660 (عع7۱۵۳1۵10 
9( /۵۹://01.0۲8/10.22067/11501))ظ .(صه1وتعظ ).9-16 و(201 ,ول بلع عم جعمامع 1 > 562166 ۲۵0۵0۵ 


۵0 ۱۱ ۵۷۱۵۱۷ ۳۱۸۱۵۵ .2101085]تحطتاً مصح وعتاتصی 10006-0000۲ ها فصمتفلصه عصزجم۲۱0 :(2018) ٩.‏ بطم‌ونازن1 ی رت رصلطن .. 


8 ( ۵/10 .1-1985 197 ,(8)12د ,۷۵۲۱1۵07 6۱0 5661۱66 


11۱2۷0۵۵۵96 1۵0-26 ۵ ممتام۵۳0۵ امومع مه مها رلهعنع0۱0عظ .(2007) .ما9 وتات عک ویک بلاکم نا بتااناٌ . 


946-4 «(40)6 661110108 7 010 6( ۲۷۷-07 ات ۱۱۱۱۸۱ 12 اصمع1 
7 16/1 05://001.0۲2/10.10 


ما0۵ یو مععمتا 2016(۰) ۷ یقتطهلهو ع رم واسهصکا ات ر.ل رتمتاقطاه ۲ ,۷۷۰ ,۸۱0-2810 ویک بلتامحططه۷ . 


34-۰ . و(ص1) ار روها6۳۳0ع1 ۲0۵ 0۱0۵ ۸۱۳۵76۵7 . .فاتنام‌قاه .. طاً.. تعمقامع۴ .. ه .. فه .. صمتفانم 
2 0/0( 


۰ کل ...و۱600 ...000 رقعع۲00ر . 2۳۱6۵ 200۵606 ۳۵۵۵0 ۰ .(2004) ...1.3 . رقاصعططم ۷۵ . 


(۵ 6 


۲ ۲6000108۵-)12 0ه2 لدع عمط ۸ :فطمتقانمدممصقط فظ [ .(2022) ,۷۰۳۴ ,عومک عک و.لا متالتاک ب.۱۷۲,۷۲ مطلا بیک بل۵عع۷( . 


8 ۵۵4 0 0۱۵ .6265 12-۲6۵00660 ۵۶ وماناطاتتاه اتلدتن مهو صم فاعع1گه عتقط 1 .زتاوتظا پرتی‌لدها مفطا ۲0۲ 
00 ۵6://001.01۲2/10))ظ .617160 ,۴۳۵5۵۳۷۵۵0۳ 070 


۶ 1۳۷69020 0ص ممتامیل۳۲0 2023(۰) ۲۷۰ رطمل۳۱۵/۴۵2۵ ی .و مرلفهطاه 1 -نزهل بیط متهلصفتتظ رظ ۷۵011-1۳0۷0 . 


۰ 0۳0۵16 نع 5660 ۵0۳۱۵0680۵۵۵ ۲کک() زنط مصصیال0م-صلهوهه 0۷ ۹020111260 ممتوانجصع مطتیم۱ه۱ظ 
7 8/1065 05://01.0۲ظ 1-21۰ ,۱۷/۱۵۲۵0۵۱6 0۴ ۱۱۵۱ .صمتاوعع 1 احصتادعاماه‌اعدع 


۱۵0۵۵۵01 0۶ امممومما1۸۵۷۵ ,(2009) بکاح. ۷ بتک کی و.لا-.ل محطلطل وک کته ور بتک وناآ.۷ ملک وگ مطت۷ . 


آع و۱۵0 0۵ ۵۵ ۲۱/۵۳۱۵۵09۵ صصناع . حقطامی< ‏ ل4صد . طمعهاه ‏ وعز ‏ 290-00018160 40۵01 عصوت1ا ‏ 12۵۵08۳۲۵150 
. -400 ,(44)5 ,وعآت۱6 ۵۸۵۰0۳۱۱0 

عاقا150 صتما0۲0 (50 ۵۶ ممتاه120116 وعامتانهممصع لا 2021(۰) .9 رلوج0ه [-1ر ۱۱2‏ ریخ رته‌کصمتند ر.ط رصفئلط۷2 ,.و رتعه‌طاه ۱۱2[1-1 
0 0۴ 0۱۳۱۱۵ .1085و1ناججه طا وم2نلزصهاد تماما قه ماه ما ۵66 06۵۵) حصباع 5660 1تفحه 0هه 
6 ۱ 1/012/100 633-640 ,(42)5 ,جعه10 1661۳10 010 566۱۱66 

مج لوعتعما0ع۱0 عمط عصتاموتاوع۱۷ ,(2019) .م2 محعصصوژ صفصص عک با مصفتلتطعصع! رت بتتقلفم با مطقطوزط 
مصح طمتداه ماقصتهمتاو راهن ۵و عصلود عفتقصص رم آمتع)وع1مهن مع۲-]12 10 8۵هتفه لهمتمصمطه۵م1وظم 
(ط۳91ع۳ .. ه) .. ,191-201 . و(ل0د .. 2و۳ روهظ ...0 ...هل ...۳۵/۵ .ماع صقوتعظ 
 9‏ 2 .000۹:0102 

۶ هرمع ع1ماتامو ی آه صرح ع4تعماد صباتلمه ۵۶ ععصمالصا .(2021) .۵ رلمع0ا02-ع1ظ ع ر.و رلفه20 ۱21-1 ,.۷۲ ,لته 
628-۰ ,(9012 . ,2۷۸/۳۱۸۵ 4 96266 ۵00 حطناع . صقطاصق: . مضه نع ۹660 .. ألفهطا-صمامتم .. رم۷ 
4 و ۵( 

6 12 107 ۵۶ 0۵2710۲ )ظم0ه1۴۵۵-0۵۵۵] ,(2017) .ظ بتطها۷ عک ریق 5222۷1 ببظ مت5۵00۲6 بط مطلل967100 
16610۳10108 01۱۵ 56۵۵ 0۴1۳۵0۵0 0۱۵۱۵1 .عه 609۵6 صلعا0۲0 «عظ۱ هه حصناع ۹660 2۵1/0160۸۱ ۲۵0۱0/۲۵۱ ۷1 0۳۵0۵2۲60 
(جهتوع۴ 12) .97-107 ,(3)59 7 ,(1۳۵) 

صقطاصیف< مج صتتع 5660 ألفهها 0۶ ]61166 1۳6 .(2017) 9.۳۰ ,لعهاظ ع ر.ظ بطم۲۱۱20220 ,هب.9 ب5۵222۷1 و.9 م۳252 
1۲ 661110108 ک 5616166 ۳۵0۵۵ ۲۵۲/۵۷ .۳۵۷0۵۵۵1۹6 24 10 ۵۶ دمتاداهامه هه لهمنع6010ظ۱ له 21ملوردام عطا 
6 1022067/15 /005://001.012 ۰(ظ۵۲۹12ظ ع1) .65-45 ب(ر(7)1)43 7 را۱۵ هل 

۰ ر01۳06062) عک ورگ ,۵0102068 و.ظ باتعتامک یه 911۳۷72-۷۷۵8 .۲ ,ممنامصصصا هن وب بهع0211 10۳۳۵9 ,۷۷۰ ,11۷2 
20605 عط ما فصمیوانصه‌مصهه متاممععیتن لمع ملمه معط فمه‌مهامه۴ ۶24 لمتاصماوم وه فصمتعججه قامانامنز ,(2018) 
8 16/[.10000۳06 10۰10 /۳)05://001,0۲8 .71-78 ,233 ,ا :1۵0 ۲۵۵۵ :092965 
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25. 


۳/۹۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۲۰ شماره ۰۴ مهر-آبان ۱۴۳۰۳ 


متاممامصهع۳ه مه ,مها رلدم‌تصعطم-معلووطاظ ,(2011) م۷ رتطعع20 عک ۷ رتصدامه بو ب۷۵۲]222۷1 ,رل رععت101 .26 


۵۲) 1661710108 0۵ 562166 ۲00۵ ۱ ۲۱۱۵۷۵۸۲۵۱ .ص60 4صح صتابحصاً مدوم موتقصهه رفص 2 م1 ۵۶ دعتا2۳۵۵6۳ 
(صهل:۳6 18) .35-42 و((3)1)7 («ع1661:710108 ۵00 566166 ۳۵۵۵ 0۳00۵ 

۶ 200710 لمزطاممتصتاصه هه ۳۲۵۵۵۲۵00 20186(۰) ۳۱۰ ,هلا عک ریم م۷2 ویک ,۷۲ م2 .۷۷ بلظ .9 بطلناگ ,.۷ ما20 
آ۵ 00 0۴ 0۱۵۱۵ ۱۱۲۵۳۱۵۱۵۱۱۵ .28000۷5]۵15ظ عومآناامی ها 111260طهاو صمتولججه عصتتیامزظ آزه لفتاصهووع مصععععه 
2 ,0100120 [8۵/105://001.0۲82/10.1016/[.1 ۵5۰/01۰0۲ 7-13۰ ,112 رععا۲۲۵۵۲۵0۳۱۵0۱6 


27. 


